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Menetelma ja sovitelma kahvijuomien valmistamiseksi 

Esilla oleva keksinto liittyy kahvijuomien valmistamiseen. Erityisesti keksinta koskee 
patenttivaatimuksen 1 johdannon mukaista menetelmaa kahvipohjaisten juomien val- 
mistamiseksi. 

Tallaisen menetelman mukaan kahvi valmistetaan kuumaa vetta, korkeaa painetta ja 
lyhytta keittoaikaa hyvaksikayttaen, tummaksi paahdetusta kahvipavuista hienoksi jau- 
hetusta kahvista ns. espressomenetelmaila, joka on sinansa tunnettu. Nain valmistuu 
hyvin vahvaa kahvia, jota voidaan vahaisen vesimaaran ja suuren kahvipitoisuuden 
vuoksi kutsua tiivisteeksi. 

KeksintS koskee myfis patenttivaatimuksen 10 johdannon mukaista sovitelmaa kahvi- 
juomien valmistamiseksi. 

Kahvin kaupallisen hyodyntamisen perusta on hyva maku ja helppo valmistus. Vaikein- 
ta on valmistaa ja sailyttaa suuria maaria hyvaa kahvia. Meille tutuin tapa on valmistaa 
kahvi keittamalla tai suodattamalla juomaksi, jota on helppo nauttia enemmankin kerral- 
laan. Valimeren alueella taas nautitaan yleensa vahvempaa espressotyyppista kahvia. 

Suurkulutuksessa kahvia valmistetaan sailioon tai erillisiin sailioihin, joista tarjoilu ta- 

* 

pahtuu. Valmistus tapahtuu joko manuaalisilla tai automaattisilla keittimilla. Tailaiset 
keittimet vaativat paljon tilaa ja kahvin laatua on vaikea sailyttaa. Naita keittimia teh- 
daan ainoastaan ns. suodatinkahvin tarjoiluun. 

Teollisesti kahvia valmistetaan myos tiivisteeksi, joka pakataan ja pakastetaan kerta- 
kayttopakkauksiin (bib) ja ennen kayttea sulatetaan ja sijoitetaan erityisiin jakelulaittei- 
siin, joissa tiivistetta sekoitetaan kuumaan veteen tarjoiltavaksi kahvina. Kahvia valmis- 
tetaan myos instant- pulverista, eli pikakahvijauheesta, sekoittamalla sita kuumaan ve- 
teen. Instant-kahvipulveria valmistetaan teollisesti suodatetusta kahvista vetta poista- 
malla. 
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Tunnettuun tekniikkaan liittyy huomattavia epakohtia. Teollisessa prosessissa kahvi 
ensin valmistetaan ja sitten kasittelyn jalkeen jaahdytetaan, kunnes jalleen jakelulaitteis- 
sa lammitetaan. Valmiin kahvin lammittaminen on varmin tapa pilata kahvin maku ja 
tuoksu eika lammitetty kahvi pysty kilpaiiemaan juuri valmistetun kahvin aromien 
5 kanssa. 

Taila hetkelia tarvitaan erilliset keittimet ns. tavallisen kahvin ja espressopohjaisten, 
meilla my5s erikoiskahveiksi kutsuttujen kahvien valmistamiseen. Markkinoilla on joi- 
tain keitinyhdistelmia, joilla voidaan valmistaa seka suodatinkahvia etta espressoa, mut- 
10 ta laitteet ovat kaytanriossa pienkaytt65n tarkoitettuja kahden keittimen yhdistelmia, 
jossa kaksi keitinta on yhdistetty samoihin kuoriin. Niissakin suurin varjopuoli on, etta 
espressopohjaisia kahveja pystytaan valmistamaan vain kupillinen kerrallaan 

Espressopohjaisten kahvien ja espressopohjalta tehtavien erikoiskahvien valmistus ta- 
15 pahtuu tarjoiluhetkelia, niita ei voi sailyttaa ja mita enemman erikoiskahvia kerralla . 
halutaan valmistaa, sita tehokkaampaa ja kalliimpaa valmistuslaitetta tarvitaan. 

Taila hetkelia valmistettaessa suuria maaria tarvitaan ainakin kaksi eri kahvikeitinta ja 
niita varten pitaa varata enemman tilaa, ja samalla myos investointikustannukset ovat 
20 suuremmat. Nykyisilia laitteilla erikoiskahveja voidaan valmistaa vain kupillinen kerral- 
laan, joten suurten volyymien valmistamiseen tarvitaan useampi keitinyksikko, valmis- 
tus vie aikaa ja hidastaa erikoiskahvien tarjoilua. 

Esilla olevan keksinnon tarkoituksena on poistaa tunnetun tekniikan epakohdat ja saada 
25 aikaan uudenlainen ratkaisu kahvijuoxnien valmistamiseksi. 

KeksintO perustuu siihen ajatukseen, etta erilaisten kahvien, niin espressopohjaisten 
kuin tavallisen ns. suodatinkahvin, valmistaminen suoritetaan yhdelia laitteella. 

30 Keksinnblle on edelleen ominaista, etta vahva, konsentroitu kahvitiiviste varastoidaan 
hermeettisesti suljettuun Iamp5saili66n ja tiivistetta kaytetaan joko sellaisenaan tai se 
laimennetaan tarjoiluhetkelia halutun vahvuiseksi lisaamalla tiivisteeseen sekoitussaili- 
ossa sopiva maara vetta. 
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Tasmallisemmin sanottuna keksinnon mukaiselle menetelmalle on tunnusomaista se, 
mika on esitetty patenttivaatimuksen 1 tunnusmerkkiosassa. 

5 KeksinnOn mukaiselle sovitelmalle on puolestaan tunnusomaista se, mika on esitetty 
patenttivaatimuksen 10 tunnusmerkkiosassa. 

* 

Keksinnon avulla saavutetaan huomattavia etuja. KayttSmaila keksinnon mukaista rat- 
kaisua voidaan yksinkertaista laitteistoa kayttamalia kerralla valmistaa ja sailyttaa hyva- 

10 laatuisena suurta maaraa kahvia tiivisteena. Aikaisemmin ei tunneta laitetta, joka en- 
nakkoon valmistaa j a samalla varastoi tuoreen kahvin tiivisteena j a kayttaa tata tiivistet- 
ta seka tavallisen kahvin etta erikoiskahvien valmistamiseen. Tassa esitetty ratkaisu 
mahdollistaa espressopohjaisten kahvien suuren maaran nopean valmistamisen ja tarjoi- 
lemisen. Tailaisen laitteen hinta ja koko on selvasti pienempi vastaavan kapasiteetin 

15 tarjoaviin nykyisiin ratkaisuihin verrattuna. Uusi ratkaisu tarjoaa myos suurempaa val- 
mistus- ja tarjoilunopeutta kuin tunnetut laitteistot. Aiemmin tama ongelma on ratkaistu 
vain tavallisen suodatinkahvin osalta. 

Keksintomme avulla voidaan seka tavallinen kahvi etta erikoiskahvit valmistaa samalla 
20 laitteella. Taman uuden laitteen tarvitsema tila on selvasti pienempi kuin nykyisten vas- 
taavien keittimien yhteensa tarvitsema tila. Hinta ja energiatarve ovat selvasti alhai- 
semmat verrattuna vastaavan kapasiteetin omaavaan aikaisempaan kahteen laitteeseen. 
Uusi ratkaisu tarjoaa myos suurempaa valmistus- ja tarjoilunopeutta erikoiskahvien 
osalta. Taiia on merkitysta varsinkin ravintola-alalla seka suurtaloudessa, kun halutaan 
25 taijoilla suuria kahvivolyymeja nopeasti. 

Espressomenetelman lyhyt valmistusaika, korkea paine ja oikea paahto tuovat my6s 
edun, johon ei ole aikaisemmin kiinnitetty huomiota. Nopean valmistuksen ansiosta 
kahvijuomaan tallentuvat kahvin tuore maku ja aromit, mutta siita jaavat puuttumaan 
30 kahvipavun ei-toivotut ainesosat, kuten hapot ja kuona-aineet, joiden liukeneminen ta- 
pahtuu pitkan uuttamisajan seurauksena. Nain ollen keksinnSn mukaan valmistettu "ta- 
vallinen" kahvi on maukkaampaa kuin tavallinen, perinteiselia hitaalla uuttamismene- 



telmSlla valmistettu suodatinkahvi, koska kahvipavun ei-toivotut makuaineet puuttuvat 
valmiista juomasta. 

KeksintSa ryhdytaan seuraavassa lahemmin tarkastelemaan oheisen piirustuksen avulla. 

5 

Kuviossa 1 on periaatepiirroksena esitetty keksinnOn mukainen kahvinvalmistussovi- 
telma, jonka avulla voidaan valmistaa seka tavallista kahvia etta erikoiskahvia. 

Kuviossa on kaytetty seuraavia numeroita: 
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1 


kuumavesiputki 




2 


venttiili 




3 


saatSventtiili 




4 


kylmavesiputki 




5 


venttiili 


15 


6 


saatoventtiili 




7 


sekoitusallas 




8 


venttiili 




9 


venttiili 




10 


putki hermeettisesta sailiosta sekoittajaan 


20 


11 


hermeettisesti suljettu lamposailib 




12 


putki tuoreelle kahvitiivisteelle 




13 


ilmalukolla varus tettu poistoputki 




14 


tuntoelimet hermeettisen sailiSn ohjaamiseksi 




15 


tarjoiluastia 



25 



Keksintomme mukaan espressomenetelmaiia valmistettu kahvitiiviste kulkee putkea 12 
pitkin hermeettisesti suljettuun lampflsaili56n 11. Kahvi viipyy sailiossa valitun viipy- 
maajan. Viipymaaika voidaan valita ennalta tai vaihtoehtoisesti se maarSytyy kulutuk- 
sen mukaan. Varastosailiossa on koko ajan puskurina kahvitiivistetta vahintSSn 2% sai- 
30 li6n tilavuudesta. Lampos'ailiosta poistuu ilmaa, tiivisteen tielta, putkea 13 pitkin. Juo- 
ma valitaan valintapainikkeella, jolloin venttiili 9 avautuu ja laskee venttiilin 8 kautta 
tiivistetta putkea 10 pitkin annostelijaan / sekoittajaan 7 ja sen kautta tarjoiluastiaan 15. 
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'TEspressomenetelmalla" tarkoittaa tassa valmistusmenetelmaS, jossa puristetassa tilassa 
olevasta kahvijauheesta uutetaan tiivistetta puristamalla sen lapi. n. 90 - 92°C lampoista 
vetta, 6 - 10 bar paineella hyvin lyhyena aikana. Kahvin maara on yleensa hyvin pieni, 7 
- 15 g, edullisesti 8 - 12 g, esim. n. 10 g, ja veden maara vastaavasti vain n. 5 cm 3 . 
5 Valmistusaika pienelle maaralle on n. 15 - 20 sekuntia ja kaksinkertaisenkin maaran 
valmistus pitaa tapahtua lyhyen ajan kuluessa, ( n. 36 sekuntia). 

Hermeettiselia sailiolia tarkoitetaan tassa olennaisesti umpinaista, ilmatiivista sailiota, 
josta kahvitiivisteen noustessa sailioon vastaava maara ilmaa poistuu sailiosta esim. 

10 ilmalukolla varustetun poistoputken tai sentapaisen venttiilijarjestelman kautta. Vastaa- 
vasti ilmaa virtaa sailioon ilmalukon tai sentapaisen kautta vain siina maarin kun saili- 
osta poistuu nestetta. Sailio pidetaan eristettyna ympariston ilmasta niin, etta sisalto 
pysyy muuttumattomana. Sailioon tulee lisaa ilmaa vain niin paljon kuin sielta poiste- 
taan nestetta, ja vuoto sailiosta on merkitykseton. SailiS on eristetty niin, etta se 

15 mahdollistaa kahvitiivisteen pitamisen ennalta valitussa lampotilassa Sailio voi myos 
olla lammitettavissa. LamposailiGn hermeettisyys mahdollistaa kahvitiivisteen 
sailymisen tuoreena ja aromikkaana. 

Eraan edullisen suoritusmuodon mukaisesti varastosailiOn lampfitila on valilla 85 - 92 
20 °C, eduUisesti 90-92 °C. 

■ 

Ilmalukko voi olla esimerkiksi puolikaaren muotoon taivutettu putki, jonka suuaukko on 
alaspain. 

25 Valitun juoman mukaan, oikean makuvivahteen ja oikean lampotilan varmistamiseksi, 
tiivisteeseen voidaan lisata kuumaa vetta putkea 1 pitkin, venttiililia 2, venttiilin 3 saa- 
tama maara. Kun kuuma vesi otetaan hoyrya kehittavasta, paineistetusta kuumavesisai- . 
liOsta, on hSyrystymisen estamiseksi, oikean maun, tarjoiluiampotilan ja ulkonaSn saa- 
vuttamiseksi kuumaan veteen lisattava pieni maara kylmaa vetta putkea 4 pitkin putkeen 

30 1, saatamaila maara venttiiUlia 6 ja avaamalla venttiilia 5. 

■ 

Tiivisteen viipymaaika varastosailiossa on eraan edullisen suoritusmuodon mukaan 2 
min - 6 h, edullisesti 10 min - 30 min. SailiSn lampotila valitaan edullisesti niin, etta 




kahvitiivisteen lampotila muuttuu tunnin aikana korkeintaan 2 °C. Seka varastosailio 
etta sekoitussailid toimivat normaalipaineessa. 

Keksinto voidaan toteuttaa eraan edullisen suoritusmuodon myos niin, etta kuuma vesi 
5 otetaan normaalipaineessa toimivasta, avoimesta kuumavesisailiosta. Talloin oikean 
iSmpoista kuumaa vetta voidaan myos lisata tiivisteeseen, putkea 1 pitkin, venttiilia 2 
avaamalla venttiilin 3 saatama maara eika kylman veden lisaaminen ole tarpeen. 

Vesi ja kahvitiiviste sekoittuvat, kun kahvi- ja vesivirrat yhdistetaan. Homogenisoitu- 
10 mista tapahtuu virtauksen ansiosta sekoitusaltaassa 7 ja edelleen tarjoiluastiassa 15. 
Keksinnon mukaisessa ratkaisussa voi sekoitusaltaassa 7 olla myos erillinen sekoitin. 

Keksinnon eraan suoritusmuodon mukaan lamposailio 11 on varustettu tuntoelimilia 14, 
joiden avulla kahvikoneen ohjelma antaa keittimelle tiivisteen valmistuskaskyn. 

15 

• ♦ 

Yhteenvetona voidaan todeta, etta keksinnon mukaan valmistuva kahvitiiviste siirtyy 12 
suoraan hermeettisesti suljettuun lamposailioon 11, josta se annostellaan kayttotarkoi- 
tukseen sopivan suuruisina annoksina lopulliseen juomaan. Kahvitiiviste varastoidaan 
hermeettisesti sailiossa 11 ja siirretaan juuri ennen, edullisesti alle 5 minuuttia ennen 
20 tarjoilua sekoitussailioon 7. SekoitussailiOOn siirretaan my5s haluttu maara kuumaa ja 
kylmaa vetta putkia 1 ja 4 pitkin. Veden maaraa seka kahvitiivisteen maaraa saadetaan 
venttiileilia. 

Eraan keksintSmme edullisen suoritusmuodon mukaan erikoiskahvien, kuten cappucci- 
25 -non ja cafe au lait'n valmistuksessa tarvittava kuuma maito ja / tai maitovaahto voidaan .: 
annostella juomaan erillisesta maitosailiOsta (ei esitetty) maidonvaahdottajassa tapahtu- 
van hoyrykuumennuksen avulla samanaikaisesti mutta maaratyssa jarjestyksessa kahvin 
kanssa tarjoiluastiaan 15. 

30 Vetta voidaan kayttaa lisana erikoiskahveja tehtaessa ja myos kahvidrinkkeja valmistet- 
taessa. Kuumalla, oikean lampfiisella vedelia kahvitiivisteesta valmistetaan my5s.halu- 
tun vahvuista "tavallista" eli suodatinkahvia vastaavaa kahvia. 



Kahvitiivistetta voidaan my6s kayttaa sellaisenaan kahvidrinkkien ja erikoiskahvien 
valmistamiseen. TallOin sekoitussailioOn ei lisata lainkaan vetta, ja kahvitiiviste annos- 
tellaan tarjoiluastiaan sellaisenaan, ilman laimennusta. 
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Patenttivaatimukset: 

1 . Menetelma kahvipohjaisten juomien valmistamiseksi, jonka menetelman mukaan 
kahvijauheesta uutetaan kahvitiivistetta espressomenetelmalia, t u n n e 1 1 u siita, etta 

5 - espressomenetelmalia valmistettu tiiviste siirretaan hermeettiseen varastosaili- 

65n (1 1), joka on eristetty ja lammitettavissa, ja jossa tiivistetta sailytetaan en- . 
nalta valitussa lSmpStilassa maaratty viipymSaika, ja 
- tiiviste siirretaan sekoitussailioSn (7), johon valinnaisesti annostellaan vetta ha- 
lutunvahvuisen kahvijuoman valmistamiseksi, minka jalkeen 

10 - valmis juoma johdetaan tarjoiluastiaan (15). 

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelm'a, t u n n e 1 1 u siita, etta hermeettisen 
varastosailion (1 1) lampotila on vaiilia 85 - 92 0 C, edullisesti 90 - 92 ° C. 

15 3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t u n n e 1 1 u siita, etta tiivisteen vii- 
pymaaika varastosailiossa (11) on 2 min - 6h, edullisesti 10 min - 30 min. 

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t u n n e 1 1 u siita, etta kahvitiiviste 
siirretaan sekoitussailioon (7) juuri ennen tarjoilua, edullisesti alle 5 minuuttia ennen 

20 tarjoilua. 

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t u n n e 1 1 u siita, etta kahvitiivisteen 
valmistukseen kaytetaan 7 -15 g, edullisesti 8-12 g kahvia / 5 cm 3 vetta 

25 6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t u n n e 1 1 u siita, etta sekoitussaili- 
oon (7) lisataan kuumaa ja / tai kylmaa vetta. 

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t u n n e 1 1 u siita, etta sekoitussaili- 
oon menevan kahvitiivisteen, kylman seka kuuman veden maaraa saadetaan putkilin- 
30 joissa (1, 4, 10) olevilla venttiileilia (2, 3, 5, 6, 8, 9). 



8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t u n n e 1 1 u siita, etta varastosailiS 
(1 1) ja sekoitussailiS (7) toimivat normaalipaineessa. 



9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, t u n n e 1 1 u siita, etta kuuma vesi 
lisataan hSyrya kehittavSsta painesSiliosta. 

10. Sovitelma laitteessa kahvipohjaisten juomien valmistamiseksi, joka laite sisaltaa 
keitinosan, jolla kahvia valmistetaan espressomenetelmaila ja varastosailiSn, 
tunnettu 

- keitinosaan yhdistetysta kahvitiivisteen varastosailiosta (1 1), joka on hermeetti- 

■ 

nen, lammitettavissa ja tiivisteen lSmpoa sailyttava, ja 

- varastosailioOn yhdistetysta sekoitussailiOsta (7), jossa on putkiyhteet kylmaS (4) 
ja kuumaa (1) vetta varten seka putkiyhde valxniin kahvijuoman laitteistosta ulos 
ottamiseksi, jolloin sekoitussailiS mahdollistaa kahvitiivisteen ja veden sekoit- 
tamisen sopivassa suhteessa halutunvahvuisen kahvijuoman aikaansaamiseksi. 

11. Patenttivaatimuksen 10 mukainen sovitelma, tunnettu siita, etta heimeettisen 
varastosailion lampotila on saadettavissa valille 85 - 92 °C, edullisesti 88-92 °C. 

12. Patenttivaatimuksen 10 mukainen sovitelma, tunnettu siita, etta sekoitussaili- 
65n (7) voidaan lisata kuumaa j a / tai kylmaa vetta. 

13. Patenttivaatimuksen 10 mukainen sovitelma, tunnettu siita, etta sekoitussaili- 
56n menevan kahvitiivisteen, kylman seka kuuman veden maara on saadettavissa putki- 
linjoissa (1, 4, 10) olevilla venttiileilia (2, 3, 5, 6, 8, 9). 



L * 

(57) Tiivistelma 

Keksinto koskee menetelmaa kahvipohjaisen juomien 
valmistamiseksi seka sovitelmaa laitteessa kahvipohjaus- 
ten juomien valmistamiseksi. Tassa ratkaisuissa kahvi 
valmistetaan kuumaa vetta, korkeaa painetta ja lyhytta 
keittoaikaa hyvSksikayttaen ns. espressomenetelmaila. 
Menetelman mukaan vahva, konsentroitu kahvitiiviste 
varastoidaan hermeettisesti suljettuun lampfisailioSn ja 
tiivistetta kSytetaSn joko sellaisenaan, tai se laimennetaan 
tarjoiluhetkella halutun vahvuiseksi lisaamSlia tiivistee- 
seen sekoitussailiossa sopiva mSara vetta. Keksintomme 
mukaan seka espressopohjaisten kuin tavallisen ns. suoda- 
tinkahvin valmistaminen suoritetaan yhdella laitteella. . 
Keksinte mahdollistaa suurien erikoiskahvimaarien tarjoi- 
lemisen nopeasti. 
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